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Tabel 1. Perbandingan flavonoid dan fenolik total EA dan EB serta 
perbandingan IC50 Kedua ekstrak dengan ketiga metode; 
EA : ekstrak dari daun yang dikeringkan dengan oven; 
EB: ekstrak dari daun yang dikeringkan dengan sinar 
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µg : mikrogram 
µL : mikroliter 
µM : mikromolar 
EA  :ekstrak dari daun yang dikeringkan dengan oven 
EB  : ekstrak dari daun yang dikeringkan dengan sinar matahari. 
DPPH : 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl 
FTC  : Ferri (III) Thiocyanate 
g : gram 
GAE : Gallic Acid Equivalent 
IC50 : Inhibitory Concentration 50 % 
KLT : Kromatografi Lapis Tipis 
Kg : Kilogram 
M : Molar 
mg : miligram 
mL : mililiter 
nm : nanometer 
p.a : pro analisis 
QE : Quercetin Equivalent 
TBA : Thiobarbituric Acid 







Daun ubi ungu memiliki aktivitas antioksidan karena mengandung senyawa 
fenolik dan flavonoid. Metode pengeringan daun berpengaruh terhadap 
kandungan senyawa fenolik dan flavonoidnya sehingga mempengaruhi besarnya 
aktivitas antioksidannya.  
Metode pengeringan oven merupakan metode pengeringan yang lebih baik 
dibandingkan dengan pengeringan dengan sinar matahari. Tujuan dari penelitian 
ini adalah untuk mengetahui besarnya aktivitas antioksidan ekstrak etanol daun 
ubi ungu yang daunnya dikeringkan dengan metode oven (EA) dan 
membandingkannya dengan ekstrak yang daunnya dikeringkan dengan sinar 
matahari (EB). Besarnya Aktivitas antioksidan  EA dan EB diukur secara 
spektofotometri dengan metode DPPH, FTC,dan TBA.  
Kandungan Fenolik total EA dan EB secara berturut turut adalah  30,22 
mg/g GAE dan 17,615 mg/g GAE. Sedangkan kandungan flavonoid total kedua 
ekstrak adalah 4,67 mg/g QE dan 8,041 mg/g QE.  IC50 EA dan EB yang diukur 
dengan metode DPPH sebesar 93,945 ppm dan 64,525 ppm. Pengukuran daya 
hambat ekstrak terhadap peristiwa peroksidasi lemak dilakukan dengan metode 
FTC dan TBA. Hasil menunjukkan bahwa dengan konsentrasi 400 ppm EA dan 
EB dapat memberikan daya penghambatan sebesar sebesar 27,24% dan 8,68% 
diukur dengan metode FTC. Sedangkan pengukuran dengan metode TBA sebesar 
78,78% dan 76,03%. Kandungan senyawa fenolik dan flavonoid total memberikan 
korelasi terhadap aktivitas antioksidannya bila diukur dengan metode DPPH, 
sedangkan untuk metode FTC dan TBA belum diketahui. 
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